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levads

Maizes uzturvértibas paaugstinasSanai tiek izmantotas klijas, graudi, dazada veida sé€klas. KvieSu
maizes uzturvértibu iespé&jams palielinat izmantojot pilngraudu un dazadu graudaugu miltus. Griku
miltiem ir augsts olbaltumvielu saturs 12% un Skiedrvielu daudzums 9,8% (Kunkulberga,
Marniece, 2008). Ka rada pétijumi griku miltu pievienoSana izmaina miklas tehnologiskas TpasSibas
un maizes kvalitati. Pilngraudu kvieSu miltu pievienoSana nodroSina maizes uzturvértibas
paaugstinasanu. Pilngraudu kvieSu miltiem ir augsts olbaltumvielu saturs 12,2% un Skiedrvielu
daudzums 11,7% (Kunkulberga, Mdrniece, 2008). Lai nodroSinatu maizes kvalitati, iesp&jams
izmantot ieraugu.

Darba meérkis ir izstradat recepttru kvieSu maizes uzturvértibas paaugstinasanai, izmantojot griku
un kvieSu pilngraudu miltus.

Metodika

Pétljums veikts Latvijas Lauksaimniecibas universitates Partikas tehnologijas fakultates
laboratorijas. Kontrolcepiens tika veikts izmantojot tradiciondlo kvieSu maizes tehnologisko
procesu.(Kunkulberga, 2010). Gatavojot ieraugu, izmantoja divfazu gatavoSanas tehnologisko
procesu. leraugam tika noteikts pH. Maizes paraugiem noveértétas organoleptiskas TpasSibas,
aprékinatas uzturvertibas.

Rezult ati
Vairaku kontrolcepienu rezultata, tika izstradatas vairakas receptiras kvieSu maizei ar griku un
kvieSu pilngraudu miltiem. RecepSu izstrades laika tika palielinats kvieSu pilngraudu miltu
daudzums no 10% — 40%, lai palielinatu Skiedrvielu Tpatsvaru kvieSu maizei, bet griku miltu
daudzums tika palielinats no 10 — 20%, lai nodroSinatu olbaltumvielu, Skiedrvielu un vitaminu
daudzuma palielinaSanos. Péc kontrolcepiena tika noveérots maizes virsmas ieliekums, lai
noverstu maizes defektu, tiek izstradata maizes receptara ar ieraugu. Nakamaja kontrolcepiena
tika izmantoti tris ieraugu veidi, kas gatavoti no kvieSu pilngraudu miltiem, griku miltiem un kvieSu
812.tipa miltiem. leraugam no kvieSu pilngraudu miltiem pH = 3,698, no griku miltiem pH = 4,778
un no 812.tipa kvieSu miltiem pH = 3,654. leraugam ar griku miltiem pH ir visaugstakais, kas
nenodroSina miklas tehnologiskas TpaSibas, tadé| turpmakajos pétijjumos netiek izmantots.
Savukart ieraugiem no kvieSu pilngraudu miltiem un 812. tipa miltiem pH ir [idzvertigs, bet
izmantojot pilngraudu miltus tiek palielinats uzturvielu Tpatsvars kvieSu maizei, tadée| turpmakie
pétijumi veikti izmantojot ieraugu no kvieSu pilngraudu miltiem.
lzvértéjot jauno receptdru uzturvértibu noteikts, ka paraugam, kur tiek izmantoti 40% kvieSu
pilngraudu milti, olbaltumvielu saturs 7,56 g 100 g™, oglhidrati 47,18 g 100 g, tauki 1,19 g100 g™
un Skiedrvielas 5,65 g 100 g™. Savukart paraugam, kur tiek pievienots kviesu pilngraudu ieraugs,
olbaltumvielu daudzums 7,75 g 100 g*, oglhidrati 48,53 g 100 g, tauki 1,22 g 100 g™,
Skiedrvielas 6,03 g 100 g™*. P&c veiktajiem aprékiniem augstaka uzturvértiba ir paraugam, kur tiek
izmantots kvieSu pilngraudu ieraugs.
Secin ajumi
1. Eksperimentali noteikts, ka optimalais kvieSu miltiem pievienojamais griku miltu daudzums
20% un kvieSu pilngraudu miltu 40%.
2. KvieSu miltiem pievienotais kvieSu pilngraudu ieraugs paaugstina maizes uzturvertibu.



